Aus- und Weiterbildung
Prufungen

Aufgabenstellungen der Arbeitsproben
Fachkraft fur Lebensmitteltechnik

Abschlussprufung 20 O Sommer @ Winter

Prafungstermin/ Datum: Uhrzeit
Terminvorschlage: ' Beginn:
Auszubildender: Ausbildungsbetrieb (Firma)

Name, Vorname

Priflingsnummer

(falls bekannt) Ausbilder:

Aufgabenstellung: Durchfiihrung von drei Arbeitsproben

Zeitvorgabe: Arbeitsplanung / -vorbereitung: 15 — 30 min; Durchfihrung der Arbeitsproben: 60 — 90 min pro Aufgabe

Arbeitsprobe 1: | Rusten, in Betrieb nehmen und Bedienen einer Produktionsmaschine/-
anlage sowie Steuern und Uberwachen des Produktionsprozesses

Arbeitsprobe 2: | Umristen, in Betrieb nehmen und Bedienen einer Verpackungsmaschine/-
anlage sowie Steuern und Uberwachen des Verpackungsprozesses

Arbeitsprobe 3: | Durchflihren von mindestens einer Qualitatskontrolle und Beurteilen von
Roh-, Zusatz-, Hilfsstoffen, Halbfabrikaten und Fertigprodukten

Genehmigung durch Prufungssauschuss:

Name Prufer: Aufgabenstellung: O i.O. O nicht i.O.

Postanschrift: PF 30 62, 07490 Gera info@gera.ihk.de | +49 365 8553-0 | www.gera.ihk.de Seite 1/1
Biroanschrift: Gaswerkstr. 23, 07546 Gera Qualitadtsmanagement nach DIN EN ISO 9001 4 723 01_02_02_03
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